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Selai merupakan salah satu produk awetan yang memiliki tekstur lunak 
dan plastis. Komoditi selain buah yang juga dapat digunakan sebagai bahan 
pembuatan selai adalah kopi. Kopi yang digunakan untuk membuat selai kopi 
berupa ekstrak kopi, sehingga dibutuhkan bahan pembawa dan bahan 
pembentuk gel untuk menghasilkan karakteristik selai yang kental dan mudah 
dioles yaitu kabocha dan Carboxylmethyl Cellulose (CMC). Penelitian ini 
bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi CMC terhadap serta 
mencari konsentrasi terbaik CMC terhadap karakteristik selai kopi. Rancangan 
penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 
satu faktor, yaitu konsentrasi CMC yang terdiri dari enam level, yaitu 0,60% 
(P1); 0,90% (P2); 1,20% (P3); 1,50% (P4); 1,80% (P5); 2,10% (P6) dari bubur 
buah yang digunakan. Percobaan diulang sebanyak empat kali. Parameter 
yang diuji yaitu aktivitas air, daya oles, sineresis, viskositas, warna dan uji 
organoleptik (rasa, warna dan mouthfeel) serta kadar air dan total padatan 
terlarut untuk puree kabocha, sehingga dapat diperoleh hasil selai kopi yang 
disukai oleh konsumen. Perbedaan konsentrasi CMC dapat memberi pengaruh 
terhadapa fisikokimia dan organoleptik selai kopi. Hasil uji ANOVA pada α = 
5% dan uji beda jarak nyata Duncan (Duncan’s Multiple Range Test/DMRT) 
peningkatan konsentrasi Na-CMC menyebabkan peningkatan viskositas selai 
serta penurunan aktivitas air, daya oles dan tingkat sineresis selai kopi. Rata-
rata tingkat penerimaan panelis terhadap rasa selai 3,06-6,00, mouthfeel 2,94-
6,45, dan aroma 3,18 – 6,07 dengan standar skor 1-7. Perlakuan terbaik 
berdasarkan analisis spiderweb adalah selai dengan penambahan CMC 2,10% 
yang memiliki visikositas 9490 cp, daya oles 6,41 cm2/g, aktivitas air 0,855, 
persen sineresis pada hari ke-28 terkecil dibandingkan yang lain yaitu sebesar 
6,09%, nilai lightness 20,70, hue 0,60, chroma 1,80 serta tingkat kesukaan 
panelis dari parameter rasa 6,00 (disukai), aroma 3,18 (agak  tidak disukai) 
dan mouthfeel 6,45 (disukai).  
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Jam is one of the preserved food products that have soft texture and 
plasticity characteristic. Commodities other than fruit that can also be used is 
coffee. Coffee extract is used to make coffee jam, so it needs carrier and gelling 
agent to form a viscous and spreadable jam. Carrier and gelling agent that can 
be used for coffee jam is kabocha and CMC. This research held to undertsand 
the effect of CMC’s Concentration and look for the best concentration of CMC 
to coffee jam characteristic. The statistical analysis used in this research was 
randomized block design (RBD) with one factor which is the concentration of 
CMC in six levels of 0.60% (P1); 0.90% (P2); 1.20% (P3); 1.50% (P4); 1.80% 
(P5); 2.10% (P6). Repetition of the experiments are carried out four times. The 
observation parameters were water activity, spreadibility, syneresis, viscosity, 
color ,preference tests on taste, color and mouthfeel to obtain the preferred 
coffee jam, moisture content and total soluble solid for kabocha’s puree. 
Increasing of CMC’s concentration can effect the physicochemical and 
organoleptic characteristic of coffee jam. Based on the ANOVA at α = 5% and 
DMRT test (Duncan’s Multiple Range Test) results, increasing Na-CMC’s 
concentration gave the higher viscosity and lower the water activity, 
spreadibility and the syneresis of coffeee jam. Panelist acceptance score rate 
for taste was 3.06-6.00, aroma 3.18 – 6.07 and mouthfeel 2.94-6.45 (score 
range 1-7). The addition of 2.10% CMC gave the highest preference score on 
aroma 3.18 (slightly disliked),mouthfeel 6.45 (liked), taste 6.00 (liked), 
viscosity 9490 cps, 6.41 cm2/g spreadibility, water activity 0.855, and 
syneresis after 28 was the lowest which is 6.09%, Lightness 20.7, Hue 0.6, and 
Chroma 1.8 
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